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@ Proc6d€ de preparation d'un produit alinnentaire, produit folsonn6 obtenu et prodult composite 
final. 

® La pr^sente invention concerne un precede de preparation d'un produit alimentaire pouvant se presenter 
sous forme d'une masse foisonnee. et susceptible d'etre utilise comme garniture dans un produit composite 
constitu^ d'autre part d'un produit du four. 

L'invention concerne egalement le produit alimentaire foisonne obtenu et le produit composite final- 
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La prdsente invention a trait & un procddd de preparation d'un produit afimentaire se pr^sentant sous 
forme d'une nriasse foisonnee, le produit alimentaire foisonne obtenu, ainsi qu'un produit composite 
comprenant led it produit alimentaire foisonnS en tant que garniture. 

II est connu, par exemple par le brevet FR 2473269, de preparer un produit alimentaire prot^ique sucr^ 
5 se pr§sentant sous forme d'une masse plastique en mousse, que Ton peut Staler ou couper en tranctie 
selon sa consistance, h I'aide d'un proc6d6 comprenant les 6tapes suivantes: 

preparation, a 55-65 'C. d'une Emulsion huiie-dans-eau comprenant une phase aqueuse constituee de lait 
concentrd sucr^ partiellement 6cr6m6 possddant une viscosity particuliere, et une ptiase grasse; pasteurisa- 
tion de I'emulslon; ensemencement a 45-55 'C avec des microcristaux de lactose ajout§s en une quantite 

10 de 0.015-1% en poids; puis transformation de ('Emulsion ensemenc^e en mousse par injection d'un gaz 
inerte; et refroidissement en-dessous de 20 "C tout en battant m^caniquement la mousse, de manifere h 
provoquer la cristallisation d'au moins une parti e de la matiere grasse. 

La pr6sente invention a pour but de proposer un produit alimentaire oontenant une quantity importante 
de lait, se presentant sous forme d'une masse foisonnie, poss^dant une structure ferme et une texture 

15 onctueuse, et pouvant conserver ses propri6t)§s lors d'une conservation prolongSe & 8-15' C, tout en restant 
microbiologiquement correct 

Un premier objet de I'invention est done un precede de preparation d'un produit alimentaire pouvant se 
presenter sous forme d'une masse foisonnee, dans lequel on prepare un premier melange comprenant du 
lait entier et de la poudre de lait 6crem6, puis on t'ensemence avec du lactose, on ajoute a ce premier 

20 melange ensemenc^, au moins un sucre, on traite thermiquement le second melange ainsi obtenu et Ton 
obtient une phase aqueuse, on melange ladite phase aqueuse a une phase grasse, a une temperature telle 
que la matiere grasse contenue dans ladite phase grasse est partiellement liquide, de mani^re a former une 
emulsion, puis Ton foisonne remulsion resultante. 

Un second objet de I'invention est un produit alimentaire se presentant sous forme d'une masse 

25 foisonnee, ayant une masse volumique de 500-650 g/l et une valeur de penetrometrie de 3-20 mm mesur^e 
a 11 • C, susceptible d'etre obtenu par le proced^ selon la revendi cation 1 . 

Encore un autre objet de I'invention est I 'utilisation dudit produit alimentaire foisonne en tant que 
garniture dans un produit composite comprenant par ailleurs un produit du four. 

Un autre objet de I'invention est iedit produit composite, constitue d'au moins deux parties de produit 

30 du four, s4 parses par Iedit produit alimentaire foisonn^. 

Un avantage d© la presente invention est que le produit alimentaire foisonn6 ainsi prdpar^ present© une 
structure mousseuse et tres aeree, une texture ere mouse, onctueuse et lisse. ainsi que des notes 
aromatiques lactiques tranches carac^ristiques du lait frais, ce qui differencie le produit de I'invention des 
produits pr4par6s h partir de lait concentre sucr^, par exemple. qui presentent une note rappelant la 

35 mail lard isati on et presentant 1' inconvenient de fausser et/ou masquer les autres notes developpdes. 

Un autre avantage est de permettre la preparation d'un produit presentant une bonne stabllite physique, 
organoleptique et microblologique apres conservation & 8-1 5 " C. 

Un autre avantage est de permettre la preparation d'un produit dquilibre nutrition nellement, riche en lait, 
pouvant contenir au moins 50% de matieres premieres d'origine lactique et relativement peu de matiere 
4o grasse. 

Dans la suite de la presente description, les pourcentages et parties sent donnes en poids. 

Ainsi, selon le proc^d^ de I'invention, on prepare d'une part une phase aqueuse et d'autre part une 
phase grasse. que Ton melange dans des conditions particulleres, de maniere a obtenir une Emulsion que 
i'on foisonne afin d'obtenir le produit alimentaire foisonne souhaite. 
45 Afin de preparer la phase aqueuse, on prepare tout d'abord un premier melange comprenant du lait 
entier et de la poudre de lait ecreme. 

Le fait de preparer un melange a base de ces constituants permet, d'une part I'obtention d'un produit final 
presentant une note aromatique particuliere n'ayant pas ete modifiee lors d'un tratement thermique 
supple mentaire, par exemple une concentration. 

50 D'autre part, ce melange de depart etant deja constitue d'une emulsion, le lait, il permet la preparation 
d'une emulsion huile-dans-eau stable et homogene, qui. elle-meme, conduit, aprfes foisonnement, a un 
produit foisonne dont la mousse est ferme, legere, fine, lisse, seche et stable, et qui ne se detoisonne pas 
quand on le coupe par exemple. On peut brasser ce premier melange afin d'obtenir une masse homogene. 
De preference, on prepare un melange qui puisse etre ulterieurement pompe, tout en n 'etant pas trop 

55 liquide, par exemple presentant un taux de matiere seche de 60-70%. ce taux de matiere s&che influant 
egalement sur la viscosite et sur la texture ulterieure de la masse foisonnee. 

On peut egalement elever la temperature du lait entier a 30-50 *C avant d'ajouter la poudre de lait ecreme, 
afin d'^neliorer rhomogeneisation. 
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On ensemence le melange homogfene obtenu avec du lactose microcristallin, de manifere h influencer 
dans ce sens la cristallisation du lactose contenu dans le melange. 

On peut ainsi ajouter 0,03-0,05% de lactose au prennier melange. 
L'ensemen cement est de preference ©ffectu^ a une temperature de I'ordre de 15-30*C, 
6 On peut ^ventuellement conserver ce premier melange, apr^s ensemencement, un certain temps a une 
temperature de 8-1 5 • C. 

On prepare ensutte un second melange en ajoutant audit premier melange ensemenc^, au moins un 
Sucre. 

Ceci permet, d'une part de diminuer la valeur d'activjt6 de I'eau du produit foisonn^ final, done d'assurer 
10 une bonne conservation dudit produit, d'autre part d'obtenir, apres foisonnement, une mousse ferme, qui va 
conserver sa fermet^ lors du stockage. 

On peut, par exemple, ajouter un polysaccharide, du saccharose et/ou du sucre inverti. 
On peut ^galement ajouter un agent de structure, par example de la mattodextrine ou un i sol at de protdines 
de petit lait, ce qui permet en outre de diminuer la quantity de phase grasse & m6langer k la phase 
75 aqueuse. 

Pour ce faire, on peut porter la temperature du premier melange ensemenc6 a 30-50 'C, puis ajouter le 
Sucre, brasser une premiere fois, ajouter eventuellement I'agent de structure, ©t brasser ^ nouveau pendant 
au moins 1 5 minutes, tout en maintenant la temperature h 30-50 • C. 

II est en outre possible d 'ajouter des aromes, des acides amines, des sels mineraux et/ou des vitamlnes 
20 audit melange. On obtient ainsi un second melange, qui peut etre liss^, par exemple h Taide d'un moulin 
coiloTdal. 

On traite therm iquement ce second melange h 70-80 • C, pendant 45-80 secondes, par exemple h I'aide 
d'un echangeur a surface raclee, de maniere k le pasteuriser. 

On peut alors Eventuellement ensemencer une seconde fois le second melange traite thermiquement, de 
25 preference aprds avoir abaisse sa temperature a 15-30*0. 

Ce second ensemencement permet de s'assurer que le lactose qui se serait eventuellement dissous 
lors du traitement therm ique. recri stall ise dans la forme et la dimension souhaitees. 

On peut effectuer ce second ensemencement en ajoutant le reste des microcristaux de lactose au second 
melange traite, tout en maintenant une temperature de 15-30 "C. 
30 Au total, on peut ajouter. en une ou deux fois, environ 0,03-0.06% de lactose par rapport au produit 
foisonne final. 

On obtient ainsi une phase aqueuse s© presentant sous forme d'une masse, pompable, h 60-70% de 
taux de matiere seche, que Ton peut conserver pendant un certain temps & 8-1 5 • C. 

On prepare egalement une phase grasse. 
35 On peut utiliser des matieres grasses d'origine vegetate telles que des matieres grasses fraction nees non 
hydrogenees et le beurre de cacao, et/ou des matidres grasses d'origine animale telles que I'huile de 
beurre, de maniere h obtenir une phase grasse presentant les proprietes souhaitees, c'est-&-<lire s© 
presentant h retat solide ou semi-solide jusqu'a environ 10*0, et h retat fondu ou liquide vers environ 
35 'C. 

40 On choisit done les composes constituants la phase grasse en fonctlon des proprietes souhaitees, puis on 
les melange. 

Pour ce faire. il est possible d'eiever la temperature du melange des differentes matieres grasses, h environ 
60-65 • C, de maniere h obtenir une phase grasse homogene et k en permettre la manipulation ulterieure, 
par exemple le pompage. 

45 On prepare ensuite une emulsion en meiangeant ladite phase grasse et ladite phase aqueuse. 

Pour ce faire, on porte la phase grasse, ou eventuellement le melange phase aqueuse et phase grasse, k 
une temperature telle que la mature grasse soit partiellement liquide, c'est-a-dire encore en partie 
cristallisee, de maniere a obtenir une emulsion correct©. 

On peut, par exemple, utiliser un echangeur k surface raciee pour abaisser la temperature de la phase 

50 grasse k environ 26-29 'C, la temperature dependant de la composition de ladite phase grasse. La phase 
aqueuse est alors portee a une temperature proche de celle de la phase grasse, par exemple k une 
temperature de quelques degres, 1^4 degres notamment, plus faible que la temperature de ladite phase 
grasse, puis me Ian gee k ladite phase grasse. 

Dans une forme de realisation particuliere de I'invention, on melange une partie de phase grasse et 2-4 
ss parties de phase aqueuse, de manidre a obtenir un' produit final presentant apres foisonnement, une 
structure mousseuse et aeree ainsi qu'une texture cremeuse, onctueuse et lisse, d'aspect sec, fine et 
stable. 
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On foisonne alors l*6mulsion r^sultante, par exemple par injection d'un gaz inerte dans la masse. 
On peut ainsi injecter de I'azote pendant 5-10 minutes, tout en maintenant une temperature de 20-30 *C 
puis poursuivre le foisonnement, avec action m^canique, en abaissant la temperature jusqu'^ 8-15 'C, ce 
qui permet. d'une part de r^aliser une cristallisation adequate de la matiere grasse. et d'autre part, de 
5 maintenir de bonnes conditions microbiotogiques. 

On obtient un prod u it alimentaire se prdsentant sous forme d'une masse fotsonnde. de consi stance 
ferme et stable, dont la mousse est fine et "se tient" bien, c'est-Si-dire ne retomt)e et/ou ne coule pas apres 
conservation et/ou manipulation, et presentant dgalement une texture crdmeuse et onctueuse en bouche. 
Ce produit peut egalement etre defini h I'aide des caracteristiques suivantes : 
10 , masse volumique : environ 500-650 g/l 

. valeur de pen6trom6trie a 1 1 *C : 3-20 mm. pour un module hSmisph^rique de 148,5 g pendant 60 s. 
Ce produit pr^sente generalement une teneur en eau de 23-30%, une teneur en matiere grasse de 18- 
35%, et une activity d'eau d 'environ 0,9. 

On peut conserver ce produit pendant un certain temps, a une temperature de 8-1 5 • C. 
15 Led it produit alimentaire peut alors etre utilise dans la preparation d'un produit composite, constrtue par 
ailleurs d'au moins deux parties de produit du four, entre lesquelles est dispose, en tant que garniture, ledit 
produit alimentaire foisonne. 

On peut, par exemple, employer comme produit du four, du biscuit, de la genoise ou un petit pain au iait ou 
eventuellement brioche. 
20 L' invention est illustree plus en detail dans les exemples de realisation suivants. 

Dans ces exemples, la mesure de penetrometrie est effectuee & I'aide d'un penetromfetre SUR, modele 
PNR-10, avec un module hemispherique de 148,5 g, pendant 60 secondes, a 11 "C (temperature du 
produit). 

26 Exemple 1 

On chauffe 350 g de Iait entier ^ 40'C auquel on ajoute 250 g de poudre de Iait ecreme. On brasse de 
manibre a obtenir un melange homo^ne pr6sentant un taux de matiere seche de 47%, que Ton refroidit ^ 
environ 20 " C. 

30 On ensemence le melange refroidi en ajoutant 0,25 g de microcristaux de ^-lactose. On brasse a nouveau, 
tout en at>aissant la temperature h 10 'C. 

On maintient le melange ensemence au repos a cette temperature pendant au moins 1 tieure. 

On prepare ensuite la phase aqueuse de la maniere suivante. On porte h 40 *C, 600 g du melange 
ensemence. 

35 On ajoute 200 g de sucre invert! presentant un taux de matiere seche de 75% environ, et 50 g de 
saccharose, on brasse puis Ton ajoute 170 g de maltodextrine et de I'arome de vanille. On brasse a 
nouveau de maniere h obtenir un melange homogene et lisse que Ton pasteurise par trattement therm ique 
a 75 • C durant 1 minute. 

On refroidit le melange a environ 10 *C puis on lui ajoute 0,25 g de microcristaux de >3-lactose et Ton 

40 obtient ainsi la phase aqueuse que Ton peut conserver a une temperature in^rieure h 10 'C. 
On prepare la phase grasse de la maniere suivante. 
On melange 540 g de matiere grasse fractionnee non hydrogenee d'origine vegetale, qui contient plus de 
90% de sotides h 10 °C et moins de 2% de solides h 35 'C, 320 g d'huile de beurre. 120 g de beurre de 
cacao et de remulsifiant, k une temperature de I'ordre de 60 'C de maniere a obtenir un melange 

45 homogene. 

On prepare alors I 'emulsion de la manifere suivante. 
On porte a une temperature de 24 " C, 800 g de phase aqueuse presentant un taux de matiere seche de 
64%. 

On porte k une temperature de 27 • C. 200 g de phase grasse. On melange les phases aqueuse et grasse. 
50 sous atmosphere de gaz inerte (azote) tout en maintenant la temperature du melange a 24 * C. 

On foisonne le melange ainsi obtenu par injection d 'azote, suivi© d'une action mecanique, tout en abaissant 
la temperature S environ 14 • C. 

On obtient ainsi une ere me aromatisee h la vanille, ferme et homogene, que Ton peut conserver a une 
temperature de 8-15 'C pendant quelques semaines. 
65 Cette creme a (a vanille presente les caracteristiques suivantes: 
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. taux de matifere seche 


71% 


.pH 


7.0 


. valeur d'activit^ de I'eau (Aw) 


0.9 


. taux de mati&re grasse 


21% 


dont matiere grasse lactique 


7.5% 


. taux de protdines (toutes d'origine lactique) 


7,6% 


. ingredients d'origine lactique 


53% 


. masse volumique 


560 g/l 


. p^netrom^trie <valeur moyenne) 


12 mm 


. texture et consistance 


ferme. mousseuse, lisse et cremeuse 



La pr^sente ere me peut etre utilisde comme garniture a raison de 20 g dans un petit pain de 20 S 50 g, 
Cette portion de 20 g peut alors etre consld§r6e comme contenant r§quivalent d'environ 50 ml de lait 
75 entier. 

Exemple 2 

On chautfe 310 g de lait entier a 40*C auquel on ajoute 220 g de poudre de lat 6crem§. On brasse de 
20 maniere a obtenir un melange homogene prdsentant un taux de matiere sectie de 47%, que Ton refroidit a 
environ 20 • C. 

On ensemence le melange refroidi en ajoutant 0,25 g de microcristaux de ;S-lactose. On brasse a nouveau, 
tout en aba'ssant la temperature a 10" C. 

On maintient le melange ensemenc^ au repos a cette temperature pendant au moins 1 tieure. 
25 On prepare ensuite la phase aqueuse de la maniere suivante. 
On porte ^ 40 • C, 530 g du melange ensemenc4 precedent 

On ajoute 200 g de sucre inverti pr^sentant un taux de matiere seche de 75% environ, 50 g de saccharose, 
on brasse puis Ton ajoute 170 g de maltodextrine, de Tarome de vanille et 55 g de poudre de cacao 
prdsentant un taux de matiere grasse de 20-22%. 
30 On brasse ^ nouveau de maniere h obtenir un melange homogene et tisse que Ton pasteurise par 
traitement therm ique hTS'C durant 1 minute. 

Apres pasteurisation, on refroidit le melange h environ 10 'C, on lui ajoute 0,25 g de microcristaux de jS- 
lactose et I'on obtient ainsi la phase aqueuse que I'on peut conserver a une temperature inferieure h 10" C. 
On prepare la phase grasse de la maniere suivante. 
35 On mdlange 560 g de matiere grasse fractionn^e non hydrogdnee d'origine v^getale, qui contient plus de 
90% de soiides k 10"C et moins de 2% de solides a 35 *C, 330 g d'huile de beunre, 80 g de beurre de 
cacao et de Temulsifiant, k une temperature d'environ 60'C de maniere h obtenir un melange homogene. 

On prepare alors remulsion de la maniere suivante. 
On porte h. une temperature de 24 'C, 700 g de phase aqueuse presentant un taux de matiere sfeche de 
40 67%. 

On porte h une temperafture de 27 • C. 300 g de phase grasse. 

On mei^ge les phases aqueuse et grasse. sous atmosphere de gaz inerte (azote) tout en maintenant ta 
temperature du melange & 24 • C. 

On foisonne le melange ainsi obtenu par injection d'azote, suivie d'une action mecanique, tout en abaissant 
45 la temperature du mdlange foisonne k 14 *C. 

On obtient ainsi une oreme au chocolat ferme et homogene que I'on peut conserver h une temperature de 
8-15 *C pendant un certain temps. 

Cette creme au chocolat presente les caracteristiques suivantes: 
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. taux de matifere seche 


77% 


.pH 


7.0 


. vateur d'acfivit^ de Ceau (Aw) 


0.9 


. taux de matiere grasse 


32% 


dont matiere grasse lactique 


11% 


. taux de prot^ines 


6,6% 


dont prot^ines d'origine lactique 


5.9% 


. ingredients d'origine lactique 


47% 


« masse volumique 


640 g/l 


. pdn6trom6trie 


8-10 mm 


. texture et consi stance 


ferme, mousseuse. lisse et cr^meuse 



La prSsente cr6me peut etre utilis^e comme garniture & raison de 20 g dans un petit pain de 20-50 g. 
IS Cette portion de 20 g peut alors etre conslddr^e comme contenant {'equivalent d'environ 38 ml de lait 
entier. 

Exemple 3 

20 On effectue un test de conservation de deux produits composites contenant, I'un, 20 g de cr^me h la 
vaniile selon ("exemple 1 dispos^e entre deux parties d'un petit pain de 20 g (produit A) et, I'autre, 20 g de 
ere me au chocolat contenant 20% environ de matiere grasse, disposee entre deux paties d'un petit pain 
de 20 g (produit 8). 

La mesure de penetrom^trie est effectuee sur la creme uniquement alors que les autres mesures sent 
25 effectuees sur le produit composite. 

On obtient, apres une conservation de 4 semaines h 12 'C. les rdsultats suivants: 





Caracte ri stiques 


Produit At = 0 


Produit A t = 28i 


Produit B t-0 


Produit B t = 28i 


30 


pH 


6,8 


6,7 


6,7 


6,7 




MS (%) 


74,5 


74.6 


76,2 


75.6 




Aw 


0,9 


0,9 


o.g 


0,9 




Pen6trometrie 


10 mm 


9 mm 


7 mm 


7 mm 


35 


MS : teneur en matifere seche 
Aw : activity d'eau 

Penetrom6trie :h 11 "C. avec module hemispherique de 148.5 g pendant 60 secondes. 



Apres conservation, la creme contenue dans tes produits A et B pr§sente une texture et une 
consistance toujours ferme, lisse et cremeuse, comparable k celles de la creme a 0 jour. 

On constate done que les produits de I'invention conservent bien leurs proprie^s lors d'une conserva- 
tion de 4 semaines k 12 *C. 



Revendications 

45 

1. Procedd de preparation d'un produit alimentaire pouvant se presenter sous forme d'une masse 
fotsonnee. dans fequef 

- on prepare un premier melange comprenant du lait entier et de la poudre de lait ecrem^, puis on 
VensemBfice avec du lactose, 

^ - on ajoute & ce premier melange ensemenc6, au moins un sucre, on traite thermiquement le 

second melange alnsi obtenu et Ton obtient une phase aqueuse, 

- on melange ladite phase aqueuse & une phase grasse, & une temperature telle que la mati&re 
grasse contenue dans ladite phase grasse est partiellement liquide, de maniere & former une 
emulsion, puis 

®^ - Ton foisonne I'^mulsion r^sultante. 

2. Produit alimentaire lacte se presentant sous forme d'une masse foisonnee, ayant une masse volumique 
de 500-650 g/T et une valeur de penetrometrie de 3-20 mm mesur^e a 1 1 " C. susceptible d'etre obtenu 
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par te procSdS selon la revendicatton 1 . 

Utilisation du produit alimentaire selon la revendicatlon 2, comme garniture dans un produit composite 
comprenant par ailleurs un produit du four. 

Produit composite constitu^ d'au moins deux parties de produit du four, separ^es par le produit 
alimentaire foisonn^ selon la revendi cation 2. 
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